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Проведені дослідження ставили за метувизначеннявпливу температури 
зберігання на збереженістьта кулінарні властивості, різних сортів картоплі. 
Встановлено, за температури зберігання 2…4 °С вихід товарної продукції у 
ранніх сортів у середньому – 88,22±1,53 %, у середньостиглих – 96,87±1,09 %. 
Природні втрати маси за період зберігання в середньому у бульб всіх сортів 
становили 4,2 %, із них 72,9 % за рахунок випаровування вологи, а 27,1 % – за 
втрати маси. Температури зберігання 0…2 °С призводять до збільшення при-
родного убутку маси до 5,53 ±0,2 % у ранньостиглих сортів до 5,21±0,53 % у 
середньостиглих. Вихід товарної продукції у ранніх сорті відповідно 87,46±1,37 
та 89,92 ±1,09 %. 
За вмістом сухих речовин, крохмалю і вітаміну С, сирого протеїну рання 
група сортів переважає середньостиглу. Різниця у вмісту сухих речовин між 
сортами досягала 8,2 %, крохмалю – 7,0 %, цукру – 0,05 %, вітаміну С – 
5,6 мг/100 г, сирого протеїну – 1,4 %. Під час зберігання втрати сухих речовин 
знаходились в межах 2,8–5,2 %, крохмалю 7,1 % від його початкового вмісту, в 
той час збільшення цукрів до 12,6 %. Втрати вітаміну С за групами стиглості 
знаходились в межах 14,8–34,5 %.  
Встановлено, що за комплексом показників вмісту основних поживних ре-
човин після збирання врожаю і після його зберігання виділяються сорти Саванна 
та Торнадо. Загальний коефіцієнт якості в кінці зберігання 0,88 та 0,86 відповід-
но. По сукупності показників, які характеризують кулінарні властивості картоп-
лі, як при закладанні, так і в кінці зберігання на перше місце слід поставити сор-
ти Банба та Кристіна, а серед середньостиглих сортів – сорт Сетанта. 
Загальна оцінка якості бульб картоплі в більшій мірі залежить від орга-
нолептичних показників (борошнистості, смаку, та розварюваності бульб). 
Коефіцієнт кореляції відповідно становить 0,918, 0,845 та 0,733. Борошнис-
тість бульб картоплі маєсильний прямий зв'язок зі смаком (r=0,894)та обер-
нений сильний зв'язок з вмістом цукрів (r=–0,725). Розварюваність бульбзале-
жить від вмісту цукрів та крохмалю (r=–0,679 та r=0,571). Стійкість до по-
темнення м’якуша – від вмісту вітаміну С (r=0,872).  
Ключові слова: температура зберігання, втрата маси, вихід товарної 
продукції, кулінарні властивості, бульби картоплі. 
 
1. Вступ  
Картопля є четвертою за важливістю продовольчою культурою в світі піс-






ванням займає третє місце після рису і пшениці. Картопля – це культура висо-
когірного походження, яка була одомашнена в високих Андах Південної Аме-
рики і стала основною продовольчою культурою в прохолодних високогірних 
районах Південної Америки, Азії та Центральної і Східної Африки [2]. 
У розвинених країнах картопля грає ключову роль в раціоні харчування порі-
вняно з країнами, що розвиваються. Споживання енергії від картоплі людиною в 
розвинених країнах становила 130, а в країнах що розвиваються 41 ккалв день [3]. 
Картопля забезпечує значну кількість вуглеводів, калію і аскорбінової кислоти в 
раціоні [4]. В європейських країнах Нідерландах Норвегії і Фінляндії вона стано-
вить 10 % від загального споживання фолієвої кислоти [5]. Близько 50 % вітаміну 
А забезпечує 250 г генетично збагаченої каротиноїдами картоплі[6]. 
 У картоплі є кілька вторинних метаболітів, які характеризують антиокси-
дантну та біологічну активність [7]. Продукти з картоплі легко перетравлюють-
ся та засвоюються. Вони багаті на калій та магній та містять багато кальцію, за-
ліза, міді, фосфору, марганцю, натрію, хлору, фтору, йоду та сірки. Загалом, в 
картоплі зібраний унікальний набір необхідних людині органічних та неоргані-
чних сполук, які природа поєднала в доцільних співвідношеннях. Висока біоло-
гічна цінність картопляного білка, так як в ньому знайдено більшість амінокис-
лот, які підтримують утворення білків у людському організмі. 
Наразі у світі вирощується понад 6 тисяч сортів картоплі. У реєстрі Євро-
пейського Союзу міститься 2626 сортів, половина з яких (1510) є нідерландсь-
кими[8]. В останні роки голландські сорти картоплі набирають популярність і 
завойовують розташування представників аграрної сфери. Багато голландських 
сортів – це високоякісні представники столових сортів, але є істотна частина 
промислових сортів. По термінах дозрівання більша частина картоплі належить 
до середньоранніх і середньостиглих груп, з початковим інтенсивним розвит-
ком бадилля рослини і відносно раннім формуванням бульб. 
Разом із споживанням у свіжому вигляді картоплю дедалі частіше викорис-
товують як сировину для переробної промисловості. Виробник має пам'ятати, що 
споживач дуже вимогливий до якості. У переробній промисловості встановлено 
жорсткі стандарти для сировини, оскільки вироблена продукція має бути високої 
якості й одночасно рентабельна. Тому встановлено жорсткі вимоги до довжини 
бульб, кольору, вмісту жирів і сухої речовини, для того щоб вироблена продукція 
– картопля фрі, хрустка картопля, гранули й пластівці – відповідала встановленим 
стандартам. Картопля, яку використовують як сировину для переробної промис-
ловості, має задовольняти певні вимоги щодо якості, зокрема такі: розмір і форма 
бульб, пошкодження й дефекти, вміст сухої речовини, колір [9]. 
Так як культура має сезонний характер, основну масу свіжозібраного уро-
жаю необхідно зберігати тривалий час. У Великобританії 95 % всього обсягу 
картоплі зберігають у стаціонарних картоплесховищах. Близько 100 % забезпе-
чення сховищами є в Бельгії та Нідерландах. Під час зберігання картоплі відбу-
ваються зміна якості і втрата маси. Вони залежать від багатьох факторів, а саме: 
погодних умов вегетаційного періоду, умов зберігання, показників якості про-
дукції під час закладання на зберігання. Необхідно відмітити, що особливості 







подальшого вивчення. Відомості, які при цьому можуть бути отримані, допо-
можуть знизити втрати продукції. Правильний вибір сорту є одним з основних 
прийомів в комплексі заходів з організації постійного забезпечення населення 
цінним продуктом [10]. 
Отже, серед великої кількості сортів, які надходять на ринок, дослідження 
збереженості картоплі її кулінарних властивостей,є актуальним. 
 
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми 
Основним факторам, який забезпечує збереженість якості картоплі, є тем-
пература зберігання. Оптимальна температура зберігання картоплі залежить  
від періоду зберігання, способу зберігання та сортових особливостей.Сорти з 
коротким періодом спокою слід зберігати за температури 2…4 °С. Бульби кар-
топлі з механічними пошкодженнями необхідно зберігати при більш низькій 
температурі1…3 °С.В роботі [11] досліджена сортова технологія зберігання 
бульб. Встановлено, що за температури зберігання 2…4 °С втрати маси стано-
вили 7 % усорту картоплі Прієкульська, а у сориту Смачна – 6,4 %. Але у робо-
ті не досліджено вплив температури зберігання на збереженість якості бульб.  
В роботі [12] встановлено вплив температури зберігання на втрати маси та 
потемнення м’якоті бульб. Найменші втрати після зберігання сорту Сотка були 
відмічені за температури 3…4 °С.Після зниження температури до 1..2 °С вони 
збільшилися. Оптимальна температура зберігання кожного сорту забезпечує 
максимальний вихід товарної продукції. 
Температура повітря в сховищах може бути від 3 до 8 °С. При цьому її рі-
вень залежить від якості картоплі. Але автор не встановлює оптимальну темпе-
ратуру зберігання бульб залежно від подальшого призначення.  
В роботі [13]у результаті дослідження встановлено, що істотним показни-
ком якості сорту є смак. Причиною різного смаку є вміст цукрів, амінокислот, 
крохмалю, білків. Смакові властивості бульб залежать від вмісту цукрів. Їх 
співвідношення – одна з причин різного смаку бульб. Але в проведеному дослі-
дженні визначено зв’язок смаку тільки з вмістом цукрів. Дослідження зв’язку 
смаку з іншими компонентами хімічного складу бульб не проводили. Поряд з 
цим, на формування смаку впливають також крохмаль, білок, зольні елементи, 
органічні кислоти. Збільшення амідів і суми амінокислот при зберіганні коре-
лює з погіршенням смакових якостей картоплі. Серед чинників, що визначають 
якість бульб, є сортові особливості, зокрема борошнистість та консистенція 
м’якоті бульб, її забарвлення.  
Структура тканини вареної картоплі буває ніжною, достатньо ніжною, 
грубою [14]. Натомість, досліджували свіжозібрані бульби картоплі. Зміну 
структури м’якуша під час зберігання не визначали. Борошнистість має пряму 
залежність від вмісту сухої речовини, крохмалю, від вмісту в крохмалі амілози 
та в негативній залежності від вмісту цукрів. Бульби з високим вмістом крох-
малю дають розсипчасту консистенцію, а бульби з підвищеним вмістом білка – 
щільну [15]. Необхідно відмітити, в опис сортів картоплі доцільно вносити ха-
рактеристику структури бульб. Це визначить напрям їх перероблення, забезпе-






Смак і запах мають різні фізіологічні і хімічні основи. На смак продукт 
може бути солоним, солодким, кислим, гірким. Смак картоплі є одним з важли-
вих показників її харчової цінності. У першу чергу він залежить від сорту, од-
нак на нього суттєво впливають погодні умови, ґрунтова відміна, агротехнічні 
прийоми при вирощуванні. Високі дози азотних добрив погіршують смак 
бульб, посилюють потемніння м’якуша, надають прісного смаку [16]. 
Вміст цукрів та потемнення м’якоті після варіння – також сортова особли-
вість. У сортовому відношенні є велика відмінність у стійкості проти фермента-
тивного потемніння м’якоті бульб[17]. Вміст сухих речовин у бульбах має ста-
новити 24,6 % і більше для виробництва сушених продуктів, для виробництва 
чіпсів – 20,6–24,5 %. Під час виготовлення консервованих продуктів перевагу 
надають бульбам з низьким вмістом сухих речовин. Поряд з цим бульби повин-
ні вміщувати підвищений вміст крохмалю з великими крохмальними зернами 
та оптимальне співвідношення амілази та амілопектину[18]. Але вміст компо-
нентів хімічного складу має розрізнений характер. Наразі відсутні рекомендації 
комплексної оцінки хімічного складу бульб за напрямом використання. 
Кількість цукрів та співвідношення моноцукрів до сахарози є сортовою 
ознакою. Для вироблення картопле продуктів є сорти з вмістом білка не менше 
2 %, вітаміну С не менше 17 мг/100 г. Важливим показником якості є потемнін-
ня м’якоті бульб до і після варіння. Для промислового перероблення є сорти зі 
зниженою здатністю до потемніння м’якоті, за дев'ятибальною оцінкою не ни-
жче 6,6 бали[19].  
При промисловому переробленні картоплі важливим показником є опти-
мальне співвідношення вмісту у бульбах крохмалю та цукрів. Але такої інфор-
мації обмаль. 
Залежно від змісту білків, вуглеводів, крохмалю, цукрів і вітамінів сорти 
картоплі зазвичай поділяються на чотири групи: столовий, кормовий, технічний 
картопля і універсальні сорти картоплі. До універсальної різновиди, як випли-
ває з назви, можна зарахувати сорти картоплі, який включають всі перераховані 
вище властивості. За групами стиглості картопля поділяють на: ранній, серед-
ньоранній, середньостиглий, середньопізній, пізній [20]. 
Накопичення цукрів у бульбах слід розглядати як їх захисну реакцію на 
охолодження, адже при цьому в багато разів зростає концентрація клітинного 
соку, що обумовлює збільшення стійкості його до заморожування. Але значне 
накопичення цукрів може призвести до виникнення фізіологічних захворювань 
внаслідок порушення функцій ферментних систем. Воно проявляється в тому, 
що в середині бульби утворюється внутрішнє потемніння м`якуша. Це поясню-
ється взаємодією цукрів, які містять в собі альдегідну групу, з амінокислотами і 
утворенням темнозабарвлених речовин – меланоїдінів [21]. 
Крім того, дослідниками відмічено певну залежність між вмістом хлороге-
нової кислоти в бульбах та інтенсивністю потемніння м`якуша. У той же час 
лимонна кислота, яка також є в бульбах, сприяє обезбарвленню цих темнозаба-
рвлених сполук. Тому ступінь почорніння бульб після варки може бути обумо-







Потемніння м'якуша пов`язують також з механічним пошкодженням 
бульб. При травмах поліфеноли витікають в цитоплазму, де окислюються полі-
фенолоксидазою. При цьому утворюються темнозабарвлені сполуки, які викли-
кають денатурацію білка і потемніння м`якуша. Тому з бульбою треба обереж-
но поводитися на всіх етапах − від збирання до реалізації.  
Потемніння м`якуша спостерігається також при перевезенні картоплі в не-
достатньо вентильованих вагонах, трюмах, де підтримується висока температу-
ра, підвищена концентрація діоксиду вуглецю і, головне, знижений вміст кис-
ню[20]. Необхідно відмітити, що в проведених дослідженнях не вивчали вплив 
тривалості зберігання на кулінарні властивості картоплі. 
Картопля столового призначення, згідно з міжнародним стандартом Євро-
пейського товариства картоплярів поділена на чотири типи: А, В, С, Д. Проте 
кулінарна якість картоплі – поняття доволі складне і залежить від дегустацій-
них стандартів тієї чи іншої країни. У Франції для різних цілей використовують 
різні типи картоплі. У східній частині Німеччини переважаєтип С, а в західній – 
тип В. В Англії і в північних країнах великим попитом користується борошнис-
та картопля типу С, а в Данії і Швеції – тип В. У країнах Західної Європи – кар-
топлю типу Д вважають непридатною для кулінарних цілей. В Україні перевагу 
віддають сортам, бульби яких дуже розварюються (типи С і Д) [11]. 
Високий вміст крохмалю обумовлює високий глікемічний індекс, недопус-
тимий для людей з цукровим діабетом. Тому виникає необхідність провести 
порівняльну характеристику компонентів хімічного складу та зміна їх під час 
зберігання різних сортів картоплі. Визначити сорти з найменшим вмістом кро-
хмалю. Проведені дослідження мають практичний інтерес для підприємств ха-
рчової промисловості та ресторанного господарства. 
Встановлено, що технологічні властивості картоплі в період зберігання за-
лежать від ступеня зрілості бульб.  
У роботі[23] встановлено, що під час зберігання зменшується вміст сухої 
речовини, питомої ваги, вміст сирої клітковин, калію і фосфору. Серед сортів, 
що вивчаються, вищий вміст сухої речовини, питомої ваги, було отримано піс-
ля зберігання у сорту Чала. Вищий вміст сирого протеїну – у сорту Машенаді-
ма. Результати свідчать, що бульби з високими фізико-хімічними показниками 
зберігають свої властивості більш тривалий час.  
Для забезпечення нормальної життєдіяльності організму необхідно не ли-
ше постачання адекватної кількості поживних речовин, а мати необхідні орга-
нолептичні властивості. Але залишилися невирішеними питання, пов'язані з со-
ртовими особливостями картоплі. Проведені дослідження якості бульб картоплі 
мають розрізнений характер. Наразі не використовували комплексний показник 
якості картоплі.  
Аналіз вмісту в овочах того чи іншого елементі окремо не дає повного уя-
влення про якість взагалі. Причиною цього можуть бути об'єктивні труднощі, 
пов'язані з великою кількістю сортів картоплі, яку вирощує виробник. Варіан-
том подолання відповідних труднощів може бути комплексне дослідження по-






дення дослідження впливу температури зберігання на збереженість картоплі та 
кулінарні властивості бульб та зміна їх під час зберігання.  
 
3. Ціль та задачі дослідження 
Метою роботи є дослідження впливу температури зберігання на збереже-
ність картоплі та її кулінарні властивості. Дослідження дає змогу зменшити 
втрати картоплі, зміни якості,визначити напрям переробки картоплі. 
Для досягнення поставленої мети вирішували наступні завдання: 
– дослідити збереженість бульб залежно від температури зберігання; 
– дослідити вміст компонентів хімічного складу бульб картоплі та їх зміни 
під час зберігання залежно від особливостей сорту і групи стиглості; 
– визначити комплексну оцінку кулінарних властивостей сортів картоплі 
та їх зміни під час зберігання; 
– визначити кореляційні зв'язки кулінарних властивостей картоплі та ком-
понентів хімічного складу. 
 
4. Матеріали та методи дослідження кулінарних властивостей картоплі  
Дослідження проводили з ранніми сортами голландської селекції Банба, 
Торнадо, Кристіна та середньостиглими Саванна, Сетанта, Електа. Бульби сор-
тували, очищали від землі, видаляли дрібні, механічно пошкоджені, вражені 
шкідниками, хворі бульби і завантажували в контейнери К-450 та закладали на 
зберігання в стаціонарне сховище обладнане примусовою вентиляцією за тем-
ператури 0…2 °С та 2..4 °С і відносної вологості повітря 90–95 %. Зберігали бу-
льби з 1 жовтня по 20 квітня. 
Визначення вмісту сухих речовин (сухої маси) проводили методом вису-
шування наважки картоплі до постійної маси при температурі 105 °С в сушиль-
ній шафі згідно ДСТУ ISO 751:2004.  
Вміст крохмалю, цукрів, вітаміну С, білки визначали методом інфрачер-
воної спектроскопії на інфрачервоному аналізаторі якості моделі4500. При ви-
значенні хімічного складу бульб в кінці визначеного терміну зберігання прово-








            (1) 
 
де х – вміст речовин з урахуванням природної втрати маси, %; а – вміст речо-
вин в кінці зберігання, %; б – втрата маси за період зберігання, %. 
Для визначення кулінарних властивостей 10 бульб, відібраних із середньо-
го зразка, варять неочищеними без солі у воді, попередньо доведеної до кипін-
ня. Бажано кожний зразок варити в окремій посудині. Якщо варити в одній кас-
трулі, то зразки потрібно поміщати в марлеві торбинки. Варіння закінчують, 
якщо бульби легко проколюються. Картоплю витягають з води і візуально ви-
значають розварюваність м’якоті, ступінь борошнистості, вологість, смак і за-







Розварюваність. Розрізнюють п’ять ступенів розварюваності м’якоті:1 – 
не розварена; 2 – мало розварена; 3 – середньо розварена; 4 – розварена; 5 – ду-
же розварена. Нерозварена картопля має цілу, гладеньку м'якоть. У мало розва-
реної картоплі тріскається лише шкірочка. У середньо розвареної картоплі не-
глибоко руйнується верхня частина м’якоті і тріскається шкірочка. Розварена 
картопля має тріщини, які досягають до судинного кільця. Бульби розсипають-
ся у дуже розвареної картоплі.  
Борошнистість. Розрізнюють ступені борошнистості: 1 – склоподібна; 2 – 
слабо склоподібна; 3 – слабо борошниста; 4 – борошниста; 5 – дуже борошнис-
та. Якщо більшість бульб розсипається – картопля борошниста. 
Вологість м’якоті. Цей показник має також п’ять градацій: 1 – м’якоть 
дуже волога; 2 – волога; 3 – слабо волога; 4 – помірно волога; 5 – суха. 
Колір м’якоті. Розрізнюють м’якоть білу, жовту, рожеву і тьмяну. 
Запах. Варена картопля може мати запах: 1 – приємний; 2 – нейтральний; 3 – 
задовільний (середній); 4 – неприємний; 3 – незадовільний; 5 – різкий (гострий). 
Смак може бути: 1 – дуже поганий, 2 – поганий, 3 – незадовільний, 4 – 
приємний, 5 – дуже приємний [24, 25]. 
Для порівняння комплексної оцінки збереження споживчої цінності сортів 
картоплі розрахували загальний коефіцієнт якості. 






             (2) 
 
де F – вміст поживних речовин в день визначення; Р – вміст поживних речовин 
при закладанні на зберігання.  
Сумарний індекс I комплексного показника вмісту поживних речовин ви-





             (3) 
 
де Ʃk – суми індексів; n – кількість індексів. 
Фактична оцінка Bf:  
 
Bf=Bm∙I,            (4) 
 
де Bm – максимальний бал. 
Комплексний показник якості: 
 
Q=К+Bf.            (5) 
 
Статистична та математична обробка результатів здійснювалась за допо-






5. Результати визначення збереженості та кулінарних властивостей 
картоплі під час зберігання 
5. 1. Результати дослідження інтенсивності природних втрат маси кар-
топлі під час зберігання  
Зберігання, як один з етапів руху товару від виробника до споживача, за-
безпечує кількісне та якісне зберігання товару з мінімальними втратами, а та-
кож безперервне постачання продукту населенню. Показниками збереженості є: 
вихід стандартної продукції, розмір втрат та термін зберігання. Вихід стандарт-
ної продукції і втрати пов’язані обернено пропорційною залежністю, тобто чим 
більші втрати, тим менший вихід стандартної продукції. Обидва показники збе-
реженості залежать від умов і термінів зберігання, особливостей сорту.  
В середньому по всіх сортах вихід товарної продукції за період зберігання 
становив 92,54 % від початкової маси (табл. 1). 
 
Таблиця 1 













Банда 5,10 4,29 3,20 12,59 87,41 
Торнадо 4,78 5,00 3,03 12,91 87,09 
Крістіна 4,10 2,80 2,95 9,85 90,15 
У середньому 
по сортах 
4,66±0,5 4,03±1,1 3,06±0,12 11,78±1,53 88,22±1,53 
Коефіцієнт 
варіації 
7,4 27,9 4,6 8,0 1,9 
Середньостиглі сорти 
Саванна 4,59 3,10 1,52 9,21 90,79 
Сетанта 3,36 2,30 1,85 7,51 92,79 
Електа 3,28 2,20 1,55 7,03 92,97 
У середньому 
по сортах 
3,74±0,66 2,53±0,45 1,64±0,17 7,91±1,09 96,87±1,09 
Коефіцієнт 
варіації 
19,5 19,3 10,6 15,5 6,0 
 
В розрізі груп стиглості вихід товарної продукції у ранніх сортів у серед-
ньому – 88,22±1,53 %, у середньостиглих – 96,87±1,09. В кожній групі стиглості 
є сорти, які показали кращий вихід товарної продукції. У групі ранньостиглих 
сортів необхідно виділити сорт Крістіна з виходом товарної продукції в кінці 
зберігання 90,15 %. Нижчий вихід товарної продукції у сорту Торнадо 87,09. 
Коефіцієнт варіації виходу товарної продукції становить 1,9%, тобто вихід то-
варної продукції у досліджуваних сортів мало варіює. У групі середньостиглих 
сортів вища збереженість спостерігалась у сортів Електа та Сетанта. Вихід то-







Природні втрати маси за період зберігання в середньому у бульб всіх сор-
тів становили 4,2 %, із них 72,9 % за рахунок випаровування вологи, а 27,1 % – 
за рахунок дихання. У групі ранніх сортів втрати маси коливались від4,1 % у 
сорту Крістіна до 5,1 % у сорту Банда. Коефіцієнт варіації – 7,4 % свідчить про 
мале коливання втрати маси у досліджуваних сортів картоплі.  
 У групі середньостиглих сортів картоплі втрата маси коливалась з серед-
ньою силою, коефіцієнт варіації – 19,5 %. Нижчою втрата маси спостерігалась у 
сорту картоплі Електа і становила 3,28%. 
Загальні втрати становили за 6,5 місяців зберігання становили 11,78±1,53 у 
картоплі ранніх сортів та7,91±1,09 у середньостиглих сортів картоплі. 
Втрати розподілялись таким чином:у ранніх сортів 39,6 % це втрати за ра-
хунок природних втрат, 34,4 – технічний брак і 26 % – абсолютний брак. 
У групі середньостиглих сортів картоплі спостерігалось співвідношення 
виду втрат в загальних: природні втрати становили 47,3 %, технічний брак 
32,0 %, абсолютний брак 20,7 % 
Понижені температури зберігання (0…2 °С) призводять до збільшення 
природного убутку маси (табл. 2). Втрата маси у ранньостиглих сортів збільшу-
ється на 18, 6 % відносно втрати маси бульб при температурі зберігання 
2…4 °С, у середньостиглих – на 28,2 %.  
 
Таблиця 2 













Банда 5,8 1,8 5,45 12,85 86,95 
Торнадо 5,35 2,15 6,15 13,65 86,35 
Крістіна 5,45 1,12 4,34 10,91 89,09 
У середньому 
по сортах 
5,53±0,2 1,68±0,5 5,3±0,9 12,47±1,37 87,46±1,37 
Середньостиглі сорти 
Саванна 5,85 1,55 4,20 11,6 88,4 
Сетанта 4,98 1,05 2,95 8,98 91,02 
Електа 4,80 0,85 4,0 9,65 90,35 
У середньому 
по сортах 
5,21±0,53 1,15±0,35 3,72±0,63 10,08±1,3 89,92±1,09 
 
Під час зберігання картоплі за температури 0…2 °С кількість технічного 
браку зменшується до 1,12–2,15 % у раньостиглих сортів та 0,85–1,55 у серед-
ньостиглих сортів. Захворюваність бульб (абсолютний брак) залежить від тем-
ператури зберігання (табл. 2). Найбільш стійкими до хвороб за температури 







При порівнянні ураження бульб хворобами за різних температурах збері-
гання необхідно відмітити, що за температури зберігання 2…4 °Скількість аб-
солютного браку у ранньостиглих сортів була у 1,4 рази менша, ніж за темпера-
тури 0…2 °С, у середньостиглих – у 2,2 рази.  
Зберігання картоплі за температури 0…2 °С виявилось малоефективним. 
Вихід товарної продукції за таких умов був 87,46±1,37 % у ранньостиглих сор-
тів та96,87±1,09 % у середньостиглих. Отже, біологічні особливості сорту ма-
ють вплив на збереженість бульб. 
Оскільки встановлено, що температура зберігання бульб 2…4 °С сприяє 
більшому виходу товарної продукції,подальші дослідження кулінарних власти-
востей картоплі проводили за температури зберігання 2…4 °С.  
 
5. 2. Результати визначення кулінарних властивостей картоплі та змі-
на їх під час зберігання 
За вмістом сухих речовин, крохмалю і вітаміну С, сирого протеїну рання 
група сортів переважає середньостиглу. Різниця в хімічному складі спостеріга-
ється не тільки серед групи сортів, навіть в межах однієї групи стиглості. Різ-
ниця у вмісту сухих речовин між сортами досягала 8,2 %, крохмалю – 7,0 %, 
цукру – 0,05 %, вітаміну С – 5,6 мг/100 г, сирого протеїну – 1,4 %. Вміст цукро-
зи коливався за сортами в середньому в межах 0,15–0,29 %, редукуючих цукрів 
0,13–0,25; вміст вітаміну С відповідно – 15,5–17,3 мг/100 г (табл. 3). 
Встановлено, що природні втрати маси картоплі під час зберігання у 
структурі загальних втрат переважають інші види втрат (39,6 та 47,3 %). У се-
редньому природні втрати на 27–30 % відбуваються за рахунок сухої речовини. 
Дослідженнями встановлено, що втрати сухої речовини зменшуються у серед-
ньому у сортів ранньої групи стиглості на 13,8 %, у сортів середньостиглої гру-
пи стиглості – на 3,7 % від початкового вмісту (табл. 4). 
Під час зберігання зменшується маса картоплі. Відбуваються природні 
втрати за рахунок зменшення вмісту сухої речовини та випаровування води. 
Природні втрати маси за період зберігання за рахунок сухих речовин в серед-
ньому у бульб всіх сортів становили 27,1 %.  
Найменші втрати сухих речовин серед сортів що вивчались були у сорту 
Сетанта і становили 3,7 % порівняно з початковим вмістом.  
Найбільш лабільними компонентами бульб під час зберігання є цукри, ві-
тамін С і крохмаль. В бульбах відбувається безперервний процес взаємопере-
творень цукрів в крохмаль і навпаки. В умовах оптимальних температур збері-
гання спостерігається деяке переважання перетворення крохмалю в цукор над 
синтезом крохмалю з цукрів, що впливає на їх відношення, яке знижується в 
середньому на 8,8 % у групі ранньостиглих сортів картоплі і на 5 % у сортів се-
редньостиглих проти початкового рівня.  
Після 7 місяців зберігання картоплі різних сортівза температури зберігання 
2…4 °С втрати сухих речовин знаходились в межах 2,8–5,2 %. Найбільш рух-
ливими компонентами бульб під час зберігання є цукри, вітамін С і крохмаль. В 
бульбах відбувається безперервний процес взаємоперетворень цукрів в крох-







ворення крохмалю в цукор. Ресинтез крохмалю з цукрів зменшується в серед-
ньому на 8,8 % у групі ранньостиглих сортів картоплі і на 5 % у сортів серед-
ньостиглих проти початкового рівня.  
 
Таблиця 3 
























26,1 20,0 0,45 16,0 9,7 44,4 
кінець 
зберігання 




17,9 17,7 0,40 16,8 9,5 59,2 
кінець 
зберігання 




19,5 18,1 0,43 16,5 9,4 42,1 
кінець 
зберігання 






21,1 18,6 0,43 16,6 9,5 47,9 
кінець 
зберігання 





20,7 16,0 0,47 15,8 9,8 34,1 
кінець 
зберігання 




24,1 17,1 0,42 17,3 9,9 40,7 
кінець 
зберігання 




20,1 13,7 0,44 15,5 10,9 29,2 
кінець 
зберігання 






21,6 15,6 0,44 16,2 10,2 35,5 
кінець 
зберігання 








Зменшення вмісту сухих речовин бульб картоплі під час зберігання від почат-
кового вмісту,% (за температури зберігання 2…4 °С) 
Сорт  Вміст сухих речовин, % Відносне змен-
шення вмісту су-






Банба 26,1 25,8 3,9 
Торнадо 17,9 13,3 25,6 
Крістіна  19,5 17,2 11,8 
Середнє по сортах 21,1 18,7 13,8 
Середньостиглі сорти 
Саванна  20,7 19,8 5,1 
Сетанта 24,1 23,2 3,7 
Електа 20,1 19,3 3,9 
Середнє по сортах 21,6 20,8 3,7 
 
Але сорти вели себе по різному і у деяких це співвідношення зменшува-
лось незначно (Саванна, Електа). 
Втрати крохмалю за період зберігання коливались від 4 % у бульб сорту 
Банба до 17,3 у сорту Торнадо відносно початкового вмісту. За цей період збі-
льшується вміст цукрози від 9,3 % у бульб сорту Кристіна до 18,8 % в сорту 
Банба. Вміст редукуючи цукрів збільшується від 4,0 % у сорту Торнадо до 
38,5 % у сорту Сетанта.  
В середньому по всіх досліджуваних сортах втрати крохмалю за період 
зберігання склали 7,1 % від його початкового вмісту, в той час збільшення цук-
рів становило 12,6 % Найбільші втрати крохмалю 9,7 % відмічені у ранньостиг-
лих сортів. 
Втрати вітаміну С за групами стиглості знаходились в межах 14,8–34,5 %. За-
лежно від сорту втрати коливались від 14,8 % (сорт Електа) до 34,2 (сорт Торна-
до). У збереженості вітаміну С вирішальна роль належить сорту, який більш еко-
номно витрачає його в процесі життєдіяльності (сорти Електа, Сетанта, Саванна)  
Загальний вміст азотистих сполук бульб картоплі за період зберігання не 
змінювався, але змінювались окремі його складові. В першій половині збері-
гання дещо зростав вміст білку і зменшувався вміст амідів, вільних амінокис-
лот, що вказує на синтетичну направленість обмінних процесів. В другій поло-
вині періоду зберігання вміст білку зменшувався, але зростав вміст амідів, віль-
них амінокислот, що обумовлено гідролітичною направленістю обмінних про-
цесів, пов’язаних з початком проростання паростків картоплі. 
 
5. 2. Комплексна оцінка кулінарних властивостей сортів картоплі та їх 
зміни під час зберігання 








– розвареності – залишається цілою, слабо, сильно, повністю розварюється; 
– консистенція – тверда, помірно тверда, відносно м'яка, м'яка, м'яка нерівна; 
– борошнистість – неборошниста, слабо борошниста, сильно борошниста; 
– вологості – волога, мало волога, відносно суха, суха; 
– зернистості – мілко, відносно мілко, відносно грубо і грубо зерниста; 
– смаку м'якуша – без смаку, смак слабо виражений, виражений і сильно 
виражений смак [22–24]. 
Харчова цінність картоплі визначається не тільки загальним вмістом окре-
мих речовин, але і їх кількістю, що залишається в бульбах після їх очищення 
від шкірки. Під час очищення бульб в середньому втрачається сухих речовин 
22 % від їх вмісту, в тому числі азотистих речовин від 20 до 25 %. При варці 
очищених бульб втрачається до 20 % розчинних або 4 % сухих речовин, не-
очищених бульб – всього 0,3 %. В середньому 100 г сухих речовин картоплі дає 
більше 300 одиниць засвоюваних організмом ккал. Із цих 100 г сухих речовин 
засвоюється людиною від 1 до 2 г азоту, від 0,05 до 0,07 мг вітаміну В і, 
0,3-1 мг нікотинової кислоти і біля 0,01–0,3 мг рибофлавіну [17 –20]. 
Основним показником кулінарних властивостей картоплі, безумовно, є смак. 
Великої різниці за смаком між сортами після їх збирання при закладанні на збері-
гання не було, за виключенням сорту Саванна (3,0 бали). На загальному фоні кра-
щих сортів за смаком виділялись Банба (4,3 бала), Електа (4,0 бала), (табл. 5).  
 
Таблиця 5 
Оцінка кулінарних властивостей сортів картоплі та їх зміна під час зберігання 
Сорт 
На початок зберігання На кінець зберігання Втрати, 
балів 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 
Ранні сорти 
Банба 4,3 4,1 4,3 3,7 4,8 21,2 3,9 3,6 4,0 3,6 4,6 19,7 1,5 
Торондо 3,9 4,0 4,3 3,5 4,8 20,5 3,6 3,7 4,1 3.5 4,5 19,4 1,1 
Кристіна 3,7 4,3 4,3 4,4 4,6 21,3 3,4 4,0 4,0 4,2 4,5 20,1 1,2 
середнє 
по групі 
4,0 4,1 4,3 3,9 4,7 21,0 3,6 3,8 4,0 3,8 4,5 19,7 1,3 
Середньостиглі сорти 
Саванна 3,0 3,9 3,2 3,4 4,4 17,9 2,8 3,1 3,2 3,2 4,3 16,6 1,3 
Сетанта 4,1 5,0 4,3 4,0 4,7 22,1 3,8 4,2 4.2 3,9 4,5 20,6 1,5 
Електа 4,0 3,3 4,2 4,2 4,6 20,3 3,7 3,2 3,9 4.0 4,2 19,0 1,3 
середнє 
по групі 
4,0 4,3 4,2 4,1 4,5 21,0 3,8 3,7 4.0 3,9 4,2 19,5 1,5 
Примітка:1 – смак, 2 – стійкість до потемнення м’якушу, 3 – борошнистість, 
4 – водянистість, 5 – розвареність, 6 – сума балів.  
 
Істотні зміни смаку виявились в кінці зберігання. Якщо при закладанні з 6 
досліджуваних сортів картоплі 4 сорти за смаком мали 4,0 і більше балів, то на 
кінець зберігання тільки сорт Бонда мав 3,9 бали. Всі інші сорти мали оцінку 






тила свої смакові якості на 0,2–0,3 бала. Таке зниження смаку є суттєвим, тому 
що початкова оцінка була 3,7–4,3 бали.  
Проведені дослідження вмісту вільного тирозину в бульбах сортів картоплі 
в динаміці в період зберігання показали на високу ступінь залежності інтенсив-
ності потемніння м'якуша бульб від вмісту вільного тирозину (табл. 6). Так, 
зростання потемніння м'якуша варених бульб сорту Саванна з 1,9 бала до 2,9 
відповідало зростанню вмісту вільного тирозину в бульбах за період зберігання 
від 0,33 % в сухій масі до 0,44 %. Аналогічне зростання вмісту вільного тиро-
зину і потемніння м'якуша після варки мало місце по всіх досліджуваних сор-
тах. Ступінь потемніння м'якуша була адекватною в кількісному відношенні 
зростанню вмісту вільного тирозину. 
 
Таблиця 6 





ну,мг % на сиру масу 
Потемніння м'якуша 
варених бульб, бал 
1.10 15.01 11.04 1.10 15.01 11.04 
Рання 
Банба 0,28 0,34 0,43 1,8 2,0 2,4 
Торондо 0,27 0,28 0,39 1,8 2,0 2,3 
Кристіна 0,21 0,27 0,29 1,0 1,4 2,0 
середнє по групі 0,25 0,30 0,37 1,53 1,8 2,23 
Середньо-
стигла 
Саванна 0,33 0,38 0,44 1,9 2,6 2,9 
Сетанта 0,21 0,25 0,28 1,0 1,4 1,8 
Електа 0,28 0,32 0,37 2,1 2,4 2,8 
середнє по групі 0,27 0,31 0,36 1,5 1,95 2,35 
 
Великої різниці між сортами у борошнистості не спостерігалось, цей пока-
зник в основному у сортів мав 4,2–4,3 балів, крім Саванни (3,2 бала).Всі сорти в 
кінці зберігання в тій чи іншій мірі знизили показник своєї борошнистості на 
0,2–0,3 бали. 
Водянистість всіх досліджуваних сортів картоплі в середньому коливалась 
від 3,4 у Саванни до 4,4 бали у Електи. У переважної кількості сортів показник 
водянистості перевищував 4 бали, але абсолютно стійких до водянистості сор-
тів не виявлено. Найбільш водянистими при закладанні були Саванна, Торнадо 
які мали відповідно 3,4, 3,5 бали. Після зберігання водянистість сортів картоплі 
підвищилась, але не значно. 
Розвареність всіх сортів, які нами вивчались, була дуже високою як при за-
кладанні, так і в кінці зберігання. Це єдиний показник, який був порівняно не-
високим у сорту Саванна (4,4 бали при закладанні і 4,3в кінці зберіганні). 
По сумі балів згідно показників, які характеризують кулінарні властивості 
картоплі, всі сорти в кінці зберігання не мали різких відмінностей один від од-
ного (19,0–20,6 балів), за виключенням сорту Саванна(16,6 балів), але знизили в 







Важко встановити в комплексі зміни хімічного складу при зберіганні 
бульб картоплі того чи іншого сорту, так як хімічні компоненти змінюються 
не однаково.  
Для порівняння комплексної оцінки збереження споживчої цінності сортів 
картоплі розрахували загальний коефіцієнт якості [26]. 
 Встановлено, що за комплексом показників вмісту основних поживних 
речовин після збирання врожаю і після його зберігання виділяються сорти Са-
ванна та Торнадо. Загальний коефіцієнт якості в кінці зберігання 0,88 та 0,86 
відповідно (табл. 7 ). 
 
Таблиця 7 
Загальний коефіцієнт якості сортів картоплі в кінці зберігання  
Сорт 













Банба 0,97 0,95 0,50 0,85 0,85 0,83 
Торнадо 0,90 0,92 0,70 0,84 0,91 0,86 
Кристіна 0,95 0,90 0,33 0,76 0,94 0,78 
Середньостигла 
Саванна 0,96 0,95 0,82 0,75 0,95 0,88 
Сетанта 0,93 0,91 0,49 0,85 0,94 0,82 
Електа 0,97 0,95 0,15 0,86 0,93 0,77 
 
За період зберігання загальний вміст основних поживних речовин в межах 
сортів знизився в межах 12–23 %. Сорти Електа та Кристіна значно знизили як-
ість тільки за рахунок підвищеного вмісту цукрів.  
В цілому за період зберігання всі сорти втратили початкову споживчу як-
ість в рівних межах.  
Таким чином, по сукупності показників, які характеризують кулінарні вла-
стивості картоплі, як при закладанні, так і в кінці зберігання на перше місце 
слід поставити сорти Банба та Кристіна, а серед середньостиглих сортів – сорт 
Сетанта. 
На основі встановлених закономірностей зміни якості бульб картоплі не-
обхідно підкреслити, що картоплю необхідно зберігати за температури 2…4 °Сі 
відносній вологості повітря 85–90 %. За таких умов мінімізуються негативні 
зміни якості продукції. 
 
5. 3. Кореляційні зв'язки кулінарних властивостей картоплі та компо-
нентів хімічного складу  
Проведений кореляційний аналіз свідчить, що загальна оцінка якості бульб 
картоплі після зберігання в більшій мірі залежить від органолептичних показ-
ників (борошнистості, смаку, та розварюваності бульб). Коефіцієнт кореляції 







Матриця кореляційної залежності загальної органолептичної оцінки і показни-
ками якості бульб картоплі 
 
Х1 Х2 Х3 Х4 Х5 Х6 Х7 Х8 Х9 Х10 Х11 
Х1 1 – – – – – – – – – – 
Х2 0,453 1 – – – – – – – – – 
Х3 0,350 –0,140 1 – – – – – – – – 
Х4 0,053 0,405 –0,727 1 – – – – – – – 
Х5 0,021 –0,805 0,229 –0,543 1 – – – – – – 
Х6 0,471 0,333 –0,489 0,272 0,160 1 – – – – – 
Х7 0,418 0,522 –0,326 0,872 –0,561 0,190 1 – – – – 
Х8 0,132 0,329 –0,725 0,435 –0,025 0,894 0,244 1 – – – 
Х9 –0,042 –0,188 –0,186 0,054 0,273 0,338 0,081 0,544 1 – – 
Х10 0,278 0,571 –0,678 0,460 –0,220 0,870 0,261 0,834 –1 1 – 
Х11 0,366 0,414 –0,622 0,616 –0,120 0,844 0,567 0,917 0,579 0,733 1 
Примітка: х1 – сухі речовини, х2– крохмаль, х3– цукри,х4– вітамін С, х5–сирий 
протеїн, х6– смак х7– здатність до потемнення,х8 – борошнистість,х9 – водя-
нистість х10 – розварюваність, х 11– загальна оцінка. 
 
Борошнистість бульб картоплі має сильний прямий зв'язок зі смаком 
(r=0,894)та обернений сильний зв'язок з вмістом цукрів (r=–0,725). Розварюва-
ність бульб залежить від вмісту цукрів та крохмалю (r=–0,679 та r=0,571). Стій-
кість до потемнення м’якуша – від вмісту вітаміну С. (r=0,872). Вміст крохма-
лю та сирого протеїну мають майже однаковий вплив. 
 
6. Обговорення результатів дослідження кулінарних властивостей 
бульб різних сортів картоплі  
Цукри – це основний показник, від якого залежить якість всіх видів страв і 
виробів з картоплі. Цукри впливають на колір готової продукції і зумовлюють 
терміни використання сортів в якості сировини для переробки протягом всього 
періоду зберігання. З даних отриманих в ході експерименту випливає, що най-
більшу кількість цукрів міститься до іпісля зберігання в картоплі ранньостигло-
го сорту Банда 0,45 та 0,49 %, середньостиглого сорту Саванна 0,42, 0,52 відпо-
відно (табл.3). Важливе технологічне значення мають процеси, які відбувають-
ся в бульбах під час зберігання за температури нижче 2 °С. У цих умовах спо-
стерігається збільшення вмісту цукрів за низьких температур. Встановлено, що 
вміст цукрів у бульбах картоплі за температури зберігання 2…4 °С коливався 
від0,47 % у бульб ранньостиглих до 0,49 % – середньостиглих (табл.3). Зни-
ження температури зберігання до 0оСпризводить до збільшення вмісту цукрів 
до 0,96–1,12 % відповідно. Зберігання за температури 8…10 °С – до зниження 
цукрів до 0,40–0,42 %. Пояснюється це різною швидкістю реакцій вуглеводного 
обміну: розпадом крохмалю до цукрів, перетворенням цукрів до крохмалю, 
окисленням цукрів під час дихання. Із зниженням температури зберігання шви-
дкість цих реакцій уповільнюється. Таким чином, використання цукру в проце-
сі дихання зменшується майже у три рази.Значне накопичування цукрів може 







лено що з підвищенням температури зберігання до 10 °С реакція ресинтезу 
крохмалю зростає більш за інші. Встановлено, що від ⅔ до ¾ вмісту цукрів пе-
ретворюється на крохмаль, решта окислюється у процесі дихання [28]. 
Вважають, що високий вміст цукрів в бульбах може бути при певних умо-
вах зберігання сприятливим субстратом для розвитку грибкової інфекції [11]. 
Сорт картоплі Торнадо та Сетента характеризуються найменшим їх кількі-
стю, що дає можливість рекомендувати дані сорти у виробництві хрусткого ка-
ртоплі і картоплі фрі. Дляпереробки на чіпси свіжозібрані бульби сорту Торна-
до з вмістом цукрів 0,4 %. 
Встановлено, що тривалість зберігання впливає на погіршення смаку, за-
паху, потемнення м’якушу та розварюваністю. Спостерігається, що бульби з 
потепненим м’якушем мають гірший смак (табл. 6, 8). 
Дослідженням встановлено, смак бульб має сильний кореляційний зв'язок з 
розвареністю та борошнистістю відповідно (r=0,87,r=0, 89). Подібні результати 
були одержані при дослідження сорту картоплі Лорд [29]. Під час зберігання 
запах, смак бульб сорту Лорд від’ємно корелює (r=–0,887)зі структурою 
м’якуша, вологістю. Запах бульб від’ємно корелює (r=–0,761), зі структурою 
м’якуша, вологістю та смаком. Розварюваність бульб корелює (r=0,87), зі стру-
ктурою м’якушу. 
Дослідженнями встановлено, що кулінарні властивості бульб залежать від 
сорту картоплі та групи стиглості (табл. 5). Найвищу суму балів 22,1 мав серед-
ньостиглий сорт картоплі Сетанта. Раньостигла картопля мала суму балів 21,3. 
Сортова залежність смаку картоплі і вмістом мінеральних речовин картоплі на-
ведена у роботі [30]. Досліджували 11 польських сортів картоплі (Бартек, Беата, 
Бриза, Данусія, Марина, Морс, Токай, Тріада, Вікінг, Зебра, Зевс) та три голла-
ндські сорти (Астерікс, Редстар, Вікторія).Встановлено, що вміст P і Cu коре-
лює з органолептичними показниками. Але дослідження проводили тількиза 
двома показниками.  
 Сортовий ефект вказує на можливість застосування селекційних методів 
для створення сортів з заданими мінеральним складом та органолептичними 
властивостями 
Абсолютно стійкими до потемніння 5 балів при закладанні на зберігання був 
сорт Сетанта. Умовно стійкими слід вважати сорти Кристіну та Банба(4,3–
4,1 бали). Сорт Саванна 3,9 бали не можна вважати стійкими до потемніння (табл.. 
4). Встановлено, що потемнення м’якуша залежить від вмісту основних хімічних 
речовин (табл.1) Стійкий до потемнення сорт Сетанта має 24,1 % сухих речовин, 
17,1 % крохмалю цукрів 0,42%, вітаміну С 17,3 мг/100 г, сирого протеїну 9,9 %. У 
роботі [31] встановлено, що стійкими до потемнення м’якуша сорти картоплі по-
винні вміщувати крохмалю не менше 18 %, сухих речовин не менше 22 % . 
Механічні пошкодженнями тканин обумовлюють потемніння м'якуша ва-
рених бульб. Пояснюється одностороннім процесом окислення фенольних спо-
лук, яке, в свою чергу, спричиняється. Механічні пошкодження можуть бути 
різної природи: травмування під час збирання, транспортування, при очистці, 






Інші дослідники пов'язують потемнення м’якуша з температурою отеплен-
ня після зберігання картоплі. Найкращі значення стійкості до потемніня у сирих 
та варених бульбах забезпечували температури кондиціювання: 12 та 16 °С 
(Сатіна, Моцарт та Ароза); 8 та 12 °С (Ред Леді); 16 та 20 °С (Сіфра). 
Дослідженнями встановлено співвідношенні вмісту крохмалю до білка ко-
ливається від 5,7 у ранніх сортів картоплі до 6,2 у середньостиглих. 
У групі ранньостиглих сортів більше співвідношення вмісту крохмалю до 
білків 6,0 встановлено у сорту Кристіна, у групі середньостиглих – сорту Елек-
та 6,4. При такому співвідношенні вмісту крохмалю до білка розварюваність 
коливається від 4,7 у ранньостиглих сортів до 4,5 середньостиглих (табл. 3). 
Інші дослідники [32] стверджують, що найкращі кулінарні властивості має 
картопля при співвідношенні вмісту крохмалю до білка 12:16. При збільшенні 
крохмалю над вмістом білка у 8 разів бульби не розварюються, а при збільшенні в 
16 разів вони розтріскуються під час варіння у шкірці. Особливий смак картоплі 
надає вміст глютамінової та аспаргілової кислот. Але подібні дослідження були 
проведені на одному сорті картоплі та у штучно створених умовах вирощування.  
Після комплексної товарознавчої оцінки, яка характеризує якість картоплі і 
визначення сумарного індексу комплексного показника вмісту поживних речо-
вин картоплі після зберігання (табл. 7) проведена оцінка сортів картоплі за 
комплексним показником якості вираженого у балах. Початковий вміст основ-
них поживних речовин при закладанні на зберігання оцінюємо у 5 балів.. Ком-
плексний показник якості характеризує якість овочевої продукції у сукупності. 
Наразі його можна застосовувати у консервній промисловості, підприємствах 
харчування, де овочі зберігаються та переробляються протягом тривалого часу. 
В торгівлі для встановлення бала об’єктивної споживчої вартості продукта. При 
встановленні ціни також слід враховувати комплексний показник якості. 
Встановлено, що у досліджуваних сортів картоплі міститься у середньому 
78,6 % води (табл. 3). Отже вміст сухих речовин в межах 21,1–21,6 % на почат-
ку зберігання 18,7–20,8 % наприкінці зберігання втрати були незначними і кар-
топля зберігала тургор при відносній вологості повітря у сховищі 90–95 %. 
Зниження відносної вологості повітря призводить до транспірації води з 
тканин та в’янення бульб. Підвищення – створює загрозу випадання конденсату 
на поверхні продукту. Дослідженнями [33] доведено,що за температури збері-
гання 3…4 °С і відносній вологості повітря 90–95 % втрати маси картоплі ко-
ливались від 3,6 % у сорту Голубка до 5,1 % у сорту Нєвський. За умов віднос-
ної вологості повітря 80–85 % відповідно 5,0 та 9,6 %. 
Рівномірність і стабільність температурного і вологісного режиму у масі 
продукції – необхідні умови зберігання з мінімальними втратами.  
Проведена в роботі систематизація досліджених сортів картоплі за призна-
ченням, дозволила відзначити наступні рекомендації: 
– для виробництва продовольчої картоплі можна рекомендувати сорти Са-
ванна і Торнадо; 
– для виробництва хрусткої картоплі і сушених картофелепродуктов най-
більш придатні сорти Сетанта, Торнадо; 







– для приготування гарніра для дієтичного харчування сорт картоплі Електа. 
Розвиток даного дослідження може полягати у майбутньому дослідженні 
кулінарних властивостей картоплі залежно від післязбиральної дороб-
ки,способу та режиму зберігання картоплі. Застосування кількісних критеріїв 
дозволяє комплексно оцінити збереженість картоплі, планувати строки її реалі-
зації, слідкувати за динамікою якості, прогнозувати збереженість. 
 
7. Висновки 
1. За температури зберігання 2…4 °С вихід товарної продукції у ранніх 
сорті у середньому– 88,22±1,53 %, у середньостиглих – 96,87±1,09 %. Природні 
втрати маси за період зберігання в середньому у бульб всіх сортів становили 
4,2 %, із них 72,9 % за рахунок випаровування вологи, а 27,1 % – за втрати ма-
си. У групі ранніх сортів втрати маси коливались від4,1 % у сорту Крістіна до 
5,1 % у сорту Банда. Температура зберігання (0…2 °С) призводять до збіль-
шення природного убутку маси до 5,53±0,2 % у ранньостиглих сортів до 
5,21±0,53 % у середньостиглих. Вихід товарної продукції у ранніх сорті відпо-
відно 87,46±1,37 та 89,92 ±1,09 %. 
2. Встановлено, що на формування смаку впливає вміст компонентів хімічно-
го складу. Установлена різниця в хімічному складі серед групи сортів картоплі, та 
в межах однієї групи стиглості. За вмістом сухих речовин, крохмалю і вітаміну С, 
сирого протеїну рання група сортів переважає середньостиглу. Різниця у вмісту 
сухих речовин між сортами досягала 8,2 %, крохмалю – 7,0 %, цукру – 0,05 %, ві-
таміну С – 5,6 мг/100 г, сирого протеїну – 1,4 %. Під час зберігання відбуваються 
зміни вмісту поживних речовин. Втрати сухих речовин знаходились в межах 2,8–
5,2 %, крохмалю за період зберігання склали 7,1 % від його початкового вмісту, в 
той час збільшення цукрів становило 12,6 %. Збільшення вмісту цукрів обумовле-
но різною швидкістю реакцій вуглеводного комплексу. Найбільші втрати крохма-
лю 9,7 % відмічені у ранньостиглих сортів. Втрати вітаміну С за групами стиглос-
ті знаходились в межах 14,8–34,5 %. Залежно від сорту втрати коливались від 
14,8 % (сорт Електа) до 34,2 (сорт Торнадо). 
3. Вміст показників якості окремо не дає повного уявлення про якість вза-
галі. Запропоновано характеризувати комплексний вміст поживних речовин 
сумарним індексом, який дорівнює сумі часткових індексів кулінарних власти-
востей сортів картоплі та їх зміни під час зберігання. Для порівняння комплекс-
ної оцінки збереження споживчої цінності сортів картоплі визначено комплекс-
ний показник якості, який характеризує якість продукції у сукупності. Встанов-
лено, що за комплексом показників вмісту основних поживних речовин після 
збирання врожаю і після його зберігання виділяються сорти Саванна та Торна-
до. Загальний коефіцієнт якості в кінці зберігання 0,88 та 0,86 відповідно. По 
сукупності показників, які характеризують кулінарні властивості картоплі, як 
при закладанні, так і в кінці зберігання на перше місце слід поставити сорти 
Банба та Кристіна, а серед середньостиглих сортів – сорт Сетанта. 
4. Математично доведено, що загальна оцінка якості бульб картоплі в бі-
льшій мірі залежить від органолептичних показників (борошнистості, смаку, та 






та 0,733. Борошнистість бульб картоплі має сильний прямий зв'язок зі смаком 
(r=0,894)та обернений сильний зв'язок з вмістом цукрів (r=–0,725). Розварюва-
ність бульб залежить від вмісту цукрів та крохмалю (r=–0,679 та r=0,571). Стій-
кість до потемнення м’якуша – від вмісту вітаміну С (r=0,872). 
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